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Makanan selingan yang tepat sesuai dengan kebutuhan bagi penderita diabetes mellitus 
mutlak diperlukan dalam upaya mengendalikan kadar glukosa darah. Ubi jalar ungu dan 
kacang merah pratanak dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan food bar yang 
menghasilkan gula darah yang rendah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh formulasi ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak terhadap kadar gula reduksi 
dan amilosa food bar. Penelitian dilakukan menggunakan formulasi ubi jalar ungu dan 
kacang merah pratanak pada pembuatan food bar dengan variasi perlakuan yaitu 90:10; 
80:20; 70:30. Hasil penelitian menunjukan bahwa ada pengaruh variasi rasio ubi jalar ungu 
dan kacang merah pratanak terhadap kadar amilosa dan gula reduksi food bar. Kadar 
amilosa dan gula reduksi tertinggi berada pada formulasi 90:10 sebesar 9,33% dan 12,58%. 
 




Snacks appropriate for diabetics is needed to control blood sugar level. mellitus is absolutely 
necessary in order to control blood glucose levels. Purple sweet potato and red bean 
parboiled can be used as raw materials for making food bar that produces a low blood sugar. 
The purpose of the study was to determine the effect of the formulation of purple sweet 
potato and red bean parboiled towards reducing sugar and amylose of food bar. The research 
was conducted by varying the ratio of purple sweet potato and red bean parboiled, namely 
90:10, 80:20, 70:30. The results showed that there was influence the ratio variaton of purple sweet 
potato and red bean parboiled on the amylose and reducing sugar of food bar. The ratio of 90:10 
gave the highest amylose and reducing sugar levels, were 9.33% and 12.58%, respectively. 
 




Penderita diabetes mellitus diseluruh dunia telah mencapai angka 230 juta. Angka ini akan 
mengalami kenaikan sebesar 3%  atau  bertambah 7 juta setiap tahunnya (Tandra, 2009). American 
Diabetes Association (2011), menyatakan sekitar  90-95% dari angka kejadian diabetes di seluruh  
dunia  merupakan  diabetes mellitus tipe 2. Selain dengan terapi  farmakologis, terapi  
nonfarmakologis  melalui  pengaturan  diet  sangat efektif  dalam mengendalikan  kadar glukosa  




Konsumsi  pangan dengan kandungan amilosa tinggi (>25%) serta IG rendah (<55) 
mampu memperbaiki sensitivitas insulin penderita diabetes mellitus, menurunkan laju penyerapan 
glukosa, serta bermanfaat dalam  pengendalian  glukosa  darah  sehingga  dapat menurunkan risiko 
komplikasi (Franz, 2012; Zhang et al., 2007; dan Riccardi, 2008). Salah satu bahan pangan yang 
tinggi amilosa yaitu ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu (Ipomoea  batatas  L.  Poir memiliki indeks  
glikemik  (IG)  rendah  (44) (Siagian, 2004; Gropper et al., 2009). Karbohidrat utama pada ubi jalar 
adalah pati, terdiri dari 30-40%  amilosa (Nintami, 2012). Menurut Nisviaty (2006) dan Jawe et al., 
(2008) bahwa tingginya amilosa pada makanan dapat menurunkan daya cerna pati in vitro. Daya 
cerna pati yang rendah akan menentukan aktivitas hipoglikemik, karena akan menghasilkan glukosa 
lebih sedikit dan lebih lambat, sehingga insulin yang diperlukan lebih sedikit untuk mengubah 
glukosa menjadi energi.  
 
Kandungan lain pada ubi jalar dimana terdapat gula  pereduksi  seperti fruktosa, glukosa 
dan rafinosa (Margareth, 2006; Anggita W, 2008). Gula  pereduksi  akan  berikatan  dengan  asam  
amino akan menghasilkan  senyawa yang  dapat menguap,  sehingga  dapat  menyebabkan 
penurunan  kadar  protein  pada  makanan (Muchtadi, 2010), karena itu perlu ditambahkan kacang 
merah untuk meningkatkan kandungan protein pada food bar. 
 
Konsumsi protein bernilai biologis tinggi meningkatkan  penyerapan dan penggunan 
nitrogen, sehingga mengurangi sisa hasil metabolisme protein dalam tubuh dan tidak memperberat 
ginjal  penderita  DM. Selain itu kacang merah berkontribusi positif terhadap efek fisiologis 
penurunan gula darah (Pomeranz, 1991) karena kandungan senyawa aktifnya seperti arginin, yaitu 
600mg/100g (Audu dan Aremu, 2011). Arginin berperan sebagai anti-diabetik yaitu regenerasi sel β 
pankreas untuk meningkatkan stimulasi sekresi insulin (Monti et al., 2013).  
 
Metode pengolahan yang tepat dapat meningkatkan mutu bahan pangan. Pratanak 
merupakan salah satu alternatif metode untuk memperpendek waktu pemasakan kacang-kacangan. 
Penerapan proses instanisasi ini akan mengurangi waktu pemasakan, meningkatkan sifat 
organoleptik dan berpengaruh pada sifat fungsional kacang merah sebagai bahan pangan kaya akan 
kandungan amilosa dan pati resisten (Syndr dan Kwon,1987 dalam Mustikaningrum, 2011). 
 
Produk makanan yang dapat praktis namun kaya akan gizi yang adalah food bars. Menurut 
Ladamay (2014) food bars awalnya merupakan pangan darurat untuk bencana alam dengan 
komposisi cukup energi dan nutrisi bersifat ready to  eat yang dapat dikembangkan dengan 




Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi ubi jalar ungu dan 




Bahan utama pembutan biskuit yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu, kacang 
merah, air, gula jagung (sorbitol), susu skim bubuk, butter, minyak sayur dan telur. Ubi jalar ungu, 
kacang merah, susu skim dan telur diperoleh dari pasar tradisional Surakarta, sedangkan gula 
jagung, butter, minyak sayur diperoleh dari supermarket Kartasura. Bahan kimia yang digunakan 
untuk analisis kadar gula reduksi diantaranya adalah reagen Nelson A dan B, arsenomolibdat, 
aquades, glukosa standar, sedangkan kadar amilosa menggunakan Etanol  95%, NaOH 1N dan 
aquades. 
2.2 Alat 
Peralatan yang digunakan terbagi atas dua kelompok, yaitu alat pengolahan dan alat analisis. Alat 
untuk pengolahan antara lain timbangan digital analitik, baskom, loyang, microwave, pengaduk, 
grinder, ayakan 80 mesh, panci kukusan, baskom. Alat untuk analisis kadar gula reduksi antara lain 
spektrofotometer, erlenmeyer,gelas beker, labu ukur, pipet ukur, pipet tetes, vortex, tabung reaksi 
dan kertas saring sedangkan untuk analisis kadar amilosa menggunakan spektrofotometer, tabung 
reaksi, labu takar, pipet ukur, timbangan analitik dan kompor listrik. 
2.3 Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu 
Pembuatan tepung ubi jalar ungu mengikuti prosedur Hartoyo (1999) dan Hardoko et al., (2010). 
Ubi jalar dikupas dan dicuci dengan air mengalir. Selanjutnya ubi jalar diiris tipis, dibalching 
selama 2,5 menit dan dikeringkan dengan sinar matahari selama 40 jam. Irisan ubi jalar kering 
kemudian digiling, lalu diayak 80 mesh. 
2.4 Pembuatan Tepung Kacang Merah Pratanak   
Pembuatan tepung kacang merah pratanak dimodifikasi dari Chakraborty et al., (2006). Kacang 
merah dicuci dengan air mengalir hingga bersih dan ditiriskan, kemudian dilakukan perendaman 
menggunakan larutan aquades selama 16 jam dengan perbandingan 1:2. Selanjutnya kacang merah 
dikukus pada suhu 100
O
C selama 15 menit dan dijemur dengan sinar matahari selama 40 jam. 
Kacang merah kemudian digiling lalu diayak 80 mesh. 
2.5 Pembuatan Food bar  
Pembuatan food bar dimodifikasi dari Amalia (2011). Sebanyak 3g gula jagung, 15g telur, 20g susu 
skim, 10g butter, 15g minyak sayur dan 20g air diaduk hingga tercampur rata. Kemudian 
ditambahkan 100g campuran tepung ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak hingga menjadi 
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adonan yang kalis. Adonan dicetak dalam bentuk batangan dan dipanggang pada suhu 230
O
C 
selama 30 menit. 
2.6 Analisis Daya Terima 
Variasi daya terima yang diuji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan. Pengujian 
didasarkan pada lima skala hedonik 1-5, yaitu 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak suka, 
4=suka, 5=sangat suka. Pengujian dilakukan oleh 15 orang panelis mahasiswa Program Studi Gizi 
Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
2.7 Analisis Kadar Gula Reduksi  
Analisis kadar gula reduksi mengikuti prosedur Sudarmadji et al., (1997). Food bar yang telah 
dihaluskan ditimbang sebanyak 1g kemudian dimasukan dalam beker gelas 100 ml dan 
ditambahkan 30 ml aquades, dan beberapa tetes Pb-asetat sehingga larutan tidak keruh. Selanjutnya 
dimasukan dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan aquades sampai tanda garis. Larutan disaring 
dan ditambahkan beberapa tetes Na-oksalat sebanyak penambahan Pb-asetat. Larutan ini disimpan 
untuk dipersiapkan jika perlu dilakukan pengenceran dan diambil 1 ml larutan sempel, lalu 
dimasukan kedalam tabung reaksi setelah itu ditambahkan 1 ml reagensia Nelson, 1 ml reagen 
asenomolibdat, dan 7 ml aquades. 
2.8 Analisis Kadar Amilosa 
Analisis kadar gula reduksi mengikuti prosedur Apriyantono et al., (1998). Sebanyak 100mg food 
bar dalam bentuk tepung (sampel sebagian besar terdiri dari pati, jika banyak mengandung 
komponen lainnya, ekstrak dulu patinya baru analisa kadar amilosanya), masukkan kedalam tabung. 
Tambahkan 1 ml etanol 95% dan 9 ml NaOH 1 N. Panaskan dalam air mendidih (water bath) 
selama kurang lebih 10 menit sampai terbentuk gel. Pindahkan seluruh gel kedalam labu takar 100 
ml, kocok, tepatkan sampai tanda tera dengan air. Pipet 5 ml larutan tersebut, masukkan kedalam 
labu takar 100 ml. Tambahkan 1 ml asam asetat 1 N dan 2 ml larutan iod. Tepatkan sampai tanda 
tera dengan air kocok, diamkan selama 20 menit. Ukur intensitas warna yang terbentuk dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 625 nm. Hitung kadar amilosa dan sampel . 
2.9 Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 (tiga) perlakuan perbedaan 
formulasi ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak dengan perbandingan 90%:10%; 80%:20%; 
70%:30%. Kadar gula reduksi menggunakan metode Nelson-Somogyi dan amilosa dengan metode 
spektrofotometer. Data analisis kadar gula reduksi dan amilosa menggunakan uji one way anova, 





3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Daya Terima Food bar 
Hasil uji statistik menunjukan tidak ada pengaruh formulasi food bar ubi jalar ungu dan kacang 
merah pratanak terhadap daya terima warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan. Daya terima food 
bar dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1 
Hasil Uji Daya Terima Panelis terhadap Food bar  
Formulasi  Warna±SD Aroma±SD Rasa±SD Tekstur±SD Keseluruhan±SD 
80:20 3,80±0,41 4,07±0,45 4,00±0,37 3,93±0,45 4,07±0,25 
60:40 3,80±0,41 3,73±0,45 3,73±0,59 3,73±0,59 3,80±0,41 
Nilai p 1,000 0,056 0,153 0,310 0,043 
Hasil uji daya terima panelis menunjukan food bar dengan formulasi 80%:20% lebih 
disukai panelis sehingga formulasi yang digunakan untuk melakukan penelitian utama yaitu  
90%:10%, 80%:20% dan 70%:30%. 
 
3.2 Kadar Amilosa 
Hasil analisis menunjukan formulasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang merah pratanak 
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar amilosa yang dihasilkan. Rata-rata kadar amilosa pada 
food bar dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1. Kadar Amilosa Food bar 
 
Berdasarkan data pada Tabel 5 dapat dilihat bahwa kadar amilosa food bar tertinggi dengan 
formulasi tepung dari ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak sebesar 90%:10% yaitu 9,33%. Hal 
ini terjadi karena kadar pati tepung ubi jalar ungu lebih besar bila dibandingkan dengan kadar pati 
kacang merah pratanak. Menurut Nindyarani (2011), kadar pati yang terdapat pada tepung ubi jalar 
ungu sebesar 74,57% atau sekitar 30%-40% kadar amilosa pada pati ubi jalar ungu (Widowati, 
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amilosa berasal dari pati kacang merah (Ratnaningsih dan Marsono, 2013). Semakin tinggi kadar 
pati, diduga kadar amilosa pati juga semakin tinggi (Anindyasari, 2012).  
Kadar amilosa yang tinggi mudah mengalami retrogradasi (Powel et al.,2002). Pati yang 
teretrogradasi, khususnya amilosa merupakan jenis pati resisten yang paling stabil (Hodsagi, 2011) 
dikarenakan rantai amilosa yang lurus mudah tergradasi dan ketika rantai amilosa bergabung 
kembali (retrogradasi) akan membentuk sebuah polimer yang kompak dan sulit untuk dihidrolisi 
enzim pencernaan (Shamai et al., 2003). 
Mengonsumsi makanan dengan kadar pati resisten yang tinggi dapat mengontrol kenaikan 
kadar glukosa darah akibat pelepasan glukosa yang lambat (5-7jam). Hal tersebut dapat 
menurunkan respon insulin tubuh dan menormalkan kembali kadar gula darah (Haub et al.,2010; 
Robertson et al., 2005).  
Berdasarkan klasifikasi dari IRRI (International Rice Research Institute), kadar amilosa 
bahan berpati digolongkan menjadi tiga, yaitu amilosa rendah (< 20%), amilosa sedang (20-25%) 
dan amilosa tinggi (>25%). Berdasarkan penggolongan tersebut, maka seluruh food bar tergolong 
pangan beramilosa rendah (Margareth, 2006). Penelitian yang dilakukan Margareth (2006) analisis 
terhadap tiga jenis makanan goreng yaitu kue biji ketapang, donat dan kue bawang yang 
mempunyai kadar amilosa masing-masing sebesar 15,38%, 19,79%, dan 20,94% setelah itu 
dilanjutkan dengan pengujian indeks glikemiks dengan memilih dua jenis makanan yang 
sebelumnya telah dianalisis kandungan kimia pada bahan pangan tersebut. Pengujian indeks 
glikemik menggunakan sampel biji ketapang dan kue bawang karena menurut Ragnhild et al., 
(2004) bahwa faktor yang dapat mempengaruhi IG suatu bahan pangan adalah daya cerna pati, 
interaksi antara pati dengan protein, jumlah dan jenis asam lemak, kadar serat pangan, cara 
pengolahan, anti-gizi pangan, bentuk fisik dari bahan pangan dan amilosa (Margareth, 2006). 
Dibandingkan kue biji ketapang dan kue bawang, kadar lemak donat paling rendah, daya cerna 
patinya paling tinggi, dan total serat pangan paling rendah. Berdasarkan hasil analisis didapati 
bahwa IG kedua snack tersebut tergolong rendah, kue biji ketapang 49 dan kue bawang sebesar 32. 
Klasifikasi bahan pangan berdasarkan nilai IG adalah sebagai berikut : (1) bahan pangan dengan IG 
rendah (<55), (2) bahan pangan dengan IG sedang (55-69), dan (3) bahan pangan dengan IG tinggi 
(>70) (Powell et al., 2002). Meskipun kadar amilosa kedua bahan pangan tergolong rendah tetapi 
mampu memberikan IG rendah pada bahan pangan tersebut. Hal ini menegaskan meskipun amilosa 
pada food bar ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak cenderung rendah bukan berarti IG pangan 
tersebut tinggi, sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Avianty dan Ayustaningwarno (2014) 




3.3 Kadar Gula Reduksi 
Hasil analisis annova pada taraf 5%, formulasi tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang merah 
pratanak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi yang dihasilkan. Rata-rata kadar 













Gambar 2. Kadar Gula Reduksi Food bar 
 
Berdasarkan data pada Tabel 6 dapat dilihat bahwa kadar gula reduksi food bar tertinggi 
dengan formulasi tepung dari ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak sebesar 90%:10% yaitu 
12,58%. Sedangkan kadar food bar terendah dengan formulasi sebesar 70%:30% yaitu 9,68%.  
Semakin meningkat proporsi tepung ubi jalar ungu yang ditambahkan maka semakin 
meningkat kadar gula reduksi food bar. Hal ini terjadi karena kadar gula reduksi tepung ubi jalar 
ungu lebih besar bila dibandingkan dengan kadar gula reduksi kacang merah pratanak. Menurut 
Nindyarani et al., (2011), kandungan gula reduksi yang terdapat pada tepung ubi jalar ungu sebesar 
3,15%, sedangkan gula reduksi pada pati kacang merah 0,02% (Alam, 2006), proporsi tersebut yang 
menyebabkan terjadinya peningkatan kadar gula reduksi food bar. 
Analisa gula reduksi pada food bar diketahui bahwa terjadi peningkatan seiring dengan 
penambahan proporsi tepung ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak 70%:30%; 80%:20%; 
90%:10% berturut-turut sebesar 9,68%, 11,64% dan 12,58%. Hasil ini sejalan dengan penelitian 
yang dilakukan Asmara (2014), metode pemanasan dapat mempengaruhi karakteristik ubi jalar 
ungu. Ubi jalar ungu dengan perlakuan pengukusan dan microwave dapat meningkatan kadar gula 
reduksi dari 0,19% menjadi 0,21% pada pengukusan dan 0,27% dengan menggunakan microwave. 
Ketika diproses lanjut menjadi pasta hidrolisat, kadar gula pereduksinya meningkat signifikan 
hingga 2,66 – 3 kali lipat.  
Hasil penelitian Sawai et al., (2009), menyatakan bahwa proses microwave ubi jalar 
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singkat dari pemanasan konvensional, dengan gula dominan yang dihasilkan adalah maltosa. Martin 
(1986) melaporkan tingkat konversi pati ke maltosa sebanyak 54% pada varietas ubi jalar berkadar 
air rendah, dan 63 – 69% pada varietas berkadar air tinggi. Menurut Kunlan et al. (2011) dalam 
Sunarti et al. (2012), kecepatan reaksi hidrolisis pati menjadi glukosa lebih cepat 100 kali lipat 
dalam iradiasi microwave dibandingkan pemanasan konvensional. Hal lain yang menyebabkan 
peningkatan gula reduksi seperti proses pratanak pada kacang merah, seperti yang dikemukakan 
oleh Margareth (2006), gelatinisasi yang terjadi akibat pemanasan akan menghidrolisis pati menjadi 
gula pereduksi. 
Gula pereduksi tersebut akan berikatan dengan asam amino pada kacang merah dan 
menghasilkan senyawa yang dapat menguap, sehingga dapat menyebabkan penurunan kadar protein 
pada makanan (Muchtadi D, 2010). Mutu protein pada produk pangan selain dilihat dari jumlah 
protein, juga dilihat dari kandungan asam amino esensial. Penambahan kacang merah mampu 
meningkatkan asam amino essensial food. Semakin lengkap kandungan asam amino esensialnya, 
semakin tinggi nilai biologis protein. Protein berperan dalam pembentukan jaringan yang rusak dan 
membantu pertumbuhan sel (Gallagher ML, 2012). Konsumsi protein bernilai biologis tinggi dapat 
meningkatkan penyerapan dan penggunan nitrogen, sehingga mengurangi sisa hasil metabolisme 
protein dalam tubuh dan tidak memperberat ginjal penderita DM tipe 2 (Franz MJ, 2012).  
 
4. PENUTUP 
Terdapat pengaruh formulasi food bar ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak terhadap kadar 
gula reduksi dan amilosa.  Formulasi food bar 90%:10% memiliki kadar gula reduksi dan amilosa 
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